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The kudzu starch cake was made by using arrowroot starch and sweet potato starch with water 
of different  hardness. After investigating the influence that water hardness had on the quality of 
the kudzu starch cake. The results were found.  1. A difference was not seen in the quantity for the 
ash of the kudzu starch cake raw materials of three kinds of marketing products. The sweet potato 
starch content of calcium was a little more abundant compared with the arrowroot starch. On the 
other hand, there was slightly less magnesium had in sweet potato starch. The sweet potato starch 
contained slightly more phosphorus and zinc. The content of iron influences the color of arrowroot 
starch.  2. Sweet potato starch made harder kudzu starch cake than the arrowroot starch when the 
water of the same hardness was used.  3. When the hardness of water is high, the color of kudzu 
starch cake shows brown areas.  4. In the sensory rating, there were a lot of people who felt kudzu 
starch cake made with water of about 100 in hardness was delicious.
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一人当たりの消費量は 2001 年度内で 9.8 リットル、














100mL､ 硬度 92（Ca:2.9mg/100mL, Mg:0.5mg/100mL）、
硬度 315（Ca:9.1mg/100mL, Mg:2.0mg/100mL）および











　葛粉 50g および試料水 250mL を鍋で混合後、練り
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葛粉① 0.09 19.32 2.18 11.57 0.52 0.06 0.01 1.39
葛粉② 0.07 18.39 2.21 11.15 0.35 0.10 0.01 0.94

















































































































































































用することとし、硬度 30、硬度 100 に近い市販品と









　外観の良さについては硬度 315 と硬度 30 および 92
の試料水間で有意差がみられ、硬度が低い方が好まれ
る傾向にあった。香りに関する項目では金属臭につい










度 92 のものが高い評価が得られ次いで硬度 92、315
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図６　葛粉②で調整した葛餅の官能評価結果
6
４．まとめ
　硬度の異なる水を用いて葛でんぷんおよび甘藷でん
ぷんを用いて葛餅を調製し、水の硬度が葛餅に与える
影響を調査したところ、次の結果が得られた。
1）使用した市販品 3 種類の原料について、灰分は差
がみられなかった。カルシウムは葛でんぷんに比較し
て甘藷でんぷんがやや多かった。マグネシウムは反対
に甘藷でんぷんがやや少なかった。リンと亜鉛は甘藷
でんぷんがやや多かった。色に関与すると考えられる
鉄は葛粉①が最も多く、次いで②、③の順であった。
2）同じ硬度の水を使用した場合、葛でんぷんより甘
藷でんぷんの方が硬い葛餅になった。
3）葛餅の色は、水の硬度が高いと茶色味を帯びるが、
硬度 100以下の水では、特に色の変化はみられなかっ
た。
4）官能評価では、硬度 100 程度の水が弾力やプルプ
ル感の評価が高く、おいしく感じる人が多くみられ
た。
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